V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan
bahwa:

1. Substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut berpengaruh
terhadap kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat tidak larut,
kadar serat larut cookies, dan angka lempeng total (ALT), pada angka
kapang khamir (AKK) menunjukkan tidak adanya pengaruh karena tidak
ditemukan kapang atau khamir yang tumbuh.

2. Cookies dengan kualitas terbaik berdasarkan uji kimia, uji fisik, uji
mikrobiologi, dan uji organoleptik adalah cookies perlakuan C dengan
rasio substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut sebesar 30 : 10.

B. Saran

1. Waktu inkubasi proses fermentasi pada pembuatan tempe perlu
diperhatikan karena dapat mempengaruhi kualitas produk.

2. Pengukusan tempe koro benguk lebih baik dilakukan selama 10-15 menit

untuk menonaktifkan enzim lipoksigenase penyebab aroma langu.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Deskriptif Hasil Analisis Kimia, Fisik dan Mikrobiologi
Cookies Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Tabel 24. Data Deskriptif Uji Kimia Tepung Tempe Koro Benguk

Pengulangan Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar  Kadar
Air Abu Protein Lemak Serat Serat
Tidak Larut

Larut
1 7,69 1,2 34,693 4,697 10 6,3
2 8,02 1,3 34,544 4,947 9,4 6,8
Rata-rata 7,85 1,25 34,61 4,82 9,7 6,55

Tabel 25. Data Deskriptif Uji Kimia Pati Garut
Pengulangan Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar  Kadar
Air Abu Protein Lemak Serat Serat
Tidak Larut

Larut
1 13,09 0,3 0,428 0,349 1,1 2,8
2 13,81 0,3 0,437 0,399 15 2,9
Rata-rata 13,45 0,3 0,43 0,37 1,3 2,85

Tabel 26. Data Deskriptif Analisis Kadar Air Cookies Substitusi Tepung Tempe
Koro Benguk dan Pati Garut
Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan ——;""5 1) 20:20(A)  25:5(B)  30:10(C)
1 2,49 3,19 3,5 3,78
2 2,48 3,19 3,58 3,98
3 2,2 3,29 3,60 3,97

Rata-rata 2,39 £0,16° 3,22 0,05 3,59 +0,09° 3,91 +0,11¢

Tabel 27. Data Deskriptif Analisis Kadar Abu Cookies Substitusi Tepung Tempe
Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0: 0 (K) 20 : 20 (A) 25 :5 (B) 30:10(C)

1 1,3 1,8 2 2
2 1,3 1,8 1,8 1,8
3 1,5 1,6 1,8 2

Rata-rata 1,36 £ 0,117 1,73+£0,11° 1,87 +0,11° 1,93+0,11°
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Tabel 28. Data Deskriptif Analisis Kadar Protein Cookies Substitusi Tepung
Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0:0(K) 20 : 20 (A) 25:5(B) 30:10(C)

1 7,99 9,735 10,19 10,855
2 8,06 9,866 9,997 10,995
3 8,2 9,918 9,979 10,89

Rata-rata 8,08 + 0,10° 9,84+0,09° 10,05+0,11° 10,91 +0,7°

Tabel 29. Data Deskriptif Analisis Kadar Lemak Cookies Substitusi Tepung
Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0:0(K) 20 : 20 (A) 25:5(B) 30:10(C)

1 29,05 29,37 30,2 30,6
2 29,05 29,38 29,2 29,65
3 28,6 29,21 29,35 29,3

Rata-rata 289+0,25% 29,32+0,09%° 2958+0,53" 29.85+0,67°

Tabel 30. Data Deskriptif Analisis Kadar Karbohidrat Cookies Substitusi Tepung
Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0:0(K) 20 : 20 (A) 25:5(B) 30:10(C)

1 99,17 55,905 94,11 52,765
2 59,11 55,764 55,423 53,575
3 59,5 55,982 55,181 53,84

Rata-rata 59,26 + 0,21 55,88 +0,11° 54,9+0,69° 53,39 + 0,56

Tabel 31. Data Deskriptif Analisis Kadar Serat Tidak Larut Cookies Substitusi
Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0:0 (K) 20 : 20 (A) 25:5(B) 30:10(C)

1 8,1 10,14 10,468 10,4

2 8,4 10,14 9,8 11

3 8,7 9,86 10,215 10,2
Rata-rata 8,4+0,3° 10,05+0,16° 10,21 +0,36° 10,53 +0,41°

Tabel 32. Data Deskriptif Analisis Kadar Serat Larut Cookies Substitusi Tepung
Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan 0:0(K) 20 : 20 (A) 25 : 5 (B) 30:10(C)

1 6,8 7,7 8,1 10,1
2 7 7,6 8 10,3
3 6,9 7,9 8,7 10,3

Rata-rata 6,9 +0,1° 7,73+0,15° 8,27 £0,37° 10,23 +0,11¢
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Tabel 33. Data Deskriptif Analisis Tekstur Cookies Substitusi Tepung Tempe
Koro Benguk dan Pati Garut

Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk : Pati Garut

Pengulangan

0:0(K) 20 : 20 (A) 255 (B) 30: 10 (C)

1 11,67 9,95 8,33

2 11,65 9,9 8,34

3 11,65 9,91 8,36
Rata-rata 1165+01%  992+02°  927+01°  834+01°

Tabel 34. Data Deskriptif Analisis Warna Cookies Substitusi Tepung Tempe Koro
Benguk dan Pati Garut

Perlakuan Pengulangan X Rata- y Rata- Warna
rata rata
| 0,49 0,43 outih
K 1 049 049 043 043 i
i 0,49 0,43
| 0,54 0,46 Oranye
A 1 054 054 046 046 .t
1 0,54 0,46
| 0,54 0.46 Oranye
B 1 054 054 046 046 .
1 0,54 0,46
| 0,55 0,46 o
C 1 055 055 046 046 Kek;?]ri‘zgan
1 0,55 0,46

Tabel 35. Data Deskriptif Analisis Angka Lempeng (ALT) Total Cookies
Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Perlakuan

Pengulangan

ALT (Koloni/g)

Rata-rata (Koloni/g)

|
K I
I

A I
I

6,36 x 10*
9,09 x 10*
4,54 x 10!

30 x 10*
39,09 x 10*
27,27 x 10t
58,18 x 10!
44,54 x 10*
44,54 x 10*
81,81 x 10
102,72 x 10!
101,81 x 10!

6,66 x 10+ 2,29°

3,21 x 10? + 6,18°

4,9 x 10 £7,87¢

9,54 x 102 + 11,81¢
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Tabel 36. Data Deskriptif Analisis Angka Kapang dan Khamir (AKK) Cookies
Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Perlakuan Pengulangan AKK (Koloni/g)

K I
I Negatif
I

A I
I Negatif
Il

B I
I Negatif
Il

- I
I Negatif

Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik SPSS Uji Deskriptif, ANOVA dan Duncan
pada Kualitas Kimia, Fisik dan Mikrobiologi Cookies Substitusi
Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Tabel 37. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Air Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
Kepercayaan
95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 2,3900 ,16462 ,09504 11,9811 2,7989 2,20 2,49
A 3 3,2233 ,05774 ,03333 3,0799 3,3668 3,19 3,29
B 3 35900 ,09539 ,05508 3,3530 3,8270 3,50 3,69
C 3 39100 ,11269 ,06506 3,6301 4,1899 3,78 3,98
Total 12 3,2783 ,60071 ,17341 2,8967 3,6600 2,20 3,98

Tabel 38. Hasil Analisis ANOVA Kadar Air Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 3,865 3 1,288 98,657 ,000
Dalam Kelompok ,104 8 ,013

Total 3,969 11
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Tabel 39. Hasil Analisis Duncan Kadar Air Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Subset untuk Alfa = .05

Kadar Air N 1 2 3 4

K 2,3900
A
B
C 3,9100
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

3,2233
3,5900

Tabel 40. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Abu Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
Kepercayaan
95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 13667 11547 06667 1,0798 1,6535 1,30 1,50
A 3 1,7333 11547 ,06667 1,4465 2,0202 1,60 1,80
B 3 18667 ,11547 06667 1,5798 2,1535 1,80 2,00
C 3 19333 ,11547 ,06667 1,6465 2,2202 1,80 2,00
Total 12 1,7250 ,24909 ,07191 1,5667 1,8833 1,30 2,00

Tabel 41. Hasil Analisis ANOVA Kadar Abu Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok ,576 3 192 14,396 ,001
Dalam Kelompok ,107 8 ,013
Total ,683 11

Tabel 42. Hasil Analisis Duncan Kadar Abu Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Subset untuk Alfa = .05

Kadar Abu N 1 2
K 3 1,3667
A 3 1,7333
B 3 1,8667
C 3 1,9333
Sig. ,076
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Tabel 43. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Protein Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas

N Rata Deviasi  Error Bawah Atas Min. Maks.
3

K 8,0833 ,10693 ,06173  7,8177 8,3490 7,99 8,20
A 3 98397 ,09430 ,05444 9,6054 10,0739 9,74 9,92
B 3 10,0553 11697 ,06753  9,7648 10,3459 9,98 10,19
C 3 10,9133 ,07286 ,04206 10,7323 11,0943 10,86 11,00
Total 12 9,7229 1,07733 ,31100 9,0384 10,4074 7,99 11,00

Tabel 44. Hasil Analisis ANOVA Kadar Protein Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 12,688 3 4,229 430,300 ,000
Dalam Kelompok ,079 8 ,010
Total 12,767 11

Tabel 45. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Kadar Subset untuk Alfa = .05
Protein N 1 2 3 4
K 3 8,0833
A 3 9,8397
B 3 10,0553
C 3 10,9133
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 46. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Lemak Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 28,9000 ,25981 ,15000 28,2546 29,5454 28,60 29,05
A 3 29,3200 ,09539 ,05508 29,0830 29,5570 29,21 29,38
B 3 29,5833 53929 31136 28,2437 30,9230 29,20 30,20
C 3 29,8500 ,67268 ,38837 28,1790 31,5210 29,30 30,60
Total 12 29,4133 53217 ,15362 29,0752 29,7515 28,60 30,60
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Tabel 47. Hasil Analisis ANOVA Kadar Lemak Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 1,475 3 4,92 2,399 143
Dalam Kelompok 1,640 8 ,205
Total 3,115 11

Tabel 48. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Cookies substitusi tepung tempe
koro benguk dan pati garut

Subset untuk Alfa = .05

Kadar Lemak N 1 2
K 3 28,9000
A 3 29,3200 29,3200
B 3 29,5833 29,5833
C 3 29,8500
Sig. ,206

Tabel 49. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Karbohidrat Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 59,2600 ,21000 ,12124 58,7383 59,7817 59,11 59,50
A 3 55,8837 11055 ,06383 55,6090 56,1583 55,76 55,98
B 3 54,9047 69876 ,40343 53,1689 56,6405 54,11 55,42
C 3 58,3933 ,56005 ,32335 52,0021 54,/846 52,7/ 53,84
Total 12 55,8604 2,28412 65937 54,4092 57,3117 52,77 59,50

Tabel 50. Hasil Analisis ANOVA Kadar Karbohidrat Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 55,673 3 18,558 86,491 ,000
Dalam Kelompok 1,716 8 ,215
Total 57,389 11

Tabel 51. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Kadar Subset untuk Alfa = .05
Karbohidrat N 1 2 3 4
C 3 53,3933
B 3 54,9047

A 3 55,8837
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Lanjutan Tabel 51. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat Cookies substitusi
tepung tempe koro benguk dan pati garut

Kadar Subset untuk Alfa = .05
Karbohidrat N 1 2 3 4
K 3 59,2600
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 52. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Serat Tidak Larut Cookies substitusi
tepung tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 84000 ,30000 ,17321  7,6548 9,1452 8,10 8,70
A 3 10,0467 ,16166 ,09333 9,6451 10,4482 9,86 10,14
B 3 10,2157 36272 ,20942 93146 11,1167 9,80 10,47
C 3 10,5333 ,41633 ,24037 19,4991 11,5676 10,20 11,00
Total 12 9,7989 90635 ,26164 9,2230 10,3748 8,10 11,00

Tabel 53. Hasil Analisis ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Cookies substitusi
tepung tempe koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 8,194 3 2,731 25,9501 ,000
Dalam Kelompok ,842 8 ,105
Total 9,036 11

Tabel 54. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Tidak Larut Cookies substitusi
tepung tempe koro benguk dan pati garut

Kadar Serat Subset untuk Alfa = .05

Tidak Larut N 1 2
K 3 8,4000
A 3 10,0467
B 3 10,2157
C 3 10,5333
Sig. ,116




87

Tabel 55. Hasil Analisis Deskriptif Kadar Serat Larut Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

6,0000 ,10000 ,05774 6,6516 7,1484 6,80 7,00
7,7333  ,15275 ,08819  7,3539 8,1128 7,60 7,90
B 8,2667  ,37859 21858  7,3262 9,2071 8,00 8,70
C 3 10,2333 11547 06667  9,9465 10,5202 10,10 10,30
Total 12 8,2833 1,29463 ,37373  7,4608 9,1059 6,80 10,30

K
A

OOOOOOZ

Tabel 56. Hasil Analisis ANOVA Kadar Serat Larut Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 18,057 3 6,019 126,713 ,000
Dalam Kelompok ,380 8 ,048
Total 18,437 11

Tabel 57. Hasil Analisis Duncan Kadar Serat Larut Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Kadar Subset untuk Alfa = .05
Serat 1 2 3 4
Larut N
K 3 6,9000
A 3 7,7333
B 3 8,2667
C 3 10,2333
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 58. Hasil Analisis Deskriptif Tekstur Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
Kepercayaan
Std. 95%
Rata- Devia  Std. Batas Batas
N Rata Si Error Bawah Atas Min. Maks.

Komer- 3 11,8067 ,01155 ,05774 11,7780 11,8354 11,80 11,82
sial

K 3 11,6567 ,01155 ,08819 11,6280 11,6854 11,65 11,67
A 3 99200 ,02646 ,21858 9,8543 90,9857 9,90 9,95
B 3 92767 ,01155 ,06667  9,2480 90,3054 9,27 9,29
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C 12 8,3433 ,01528 ,37373 8,3054 8,3813 8,33 8,36
Lanjutan Tabel 58. Hasil Analisis Deskriptif Tekstur Cookies substitusi tepung
tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
Kepercayaan
Std. 95%
Rata- Devia  Std. Batas Batas
N Rata Si Error Bawah Atas Min. Maks.
Total 10,2007 11,3950 9,4281 10,9732 8,33 11,82

7

Tabel 59. Hasil Analisis ANOVA Tekstur Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 27,244 4 6,811 25541,463 ,000
Dalam Kelompok ,003 10 ,000
Total 27,247 14

Tabel 60. Hasil Analisis Duncan Tekstur Cookies substitusi tepung tempe koro
benguk dan pati garut

Subset untuk Alfa = .05

Kerenyahan N 1 2 3 4
C 3 8,3433
B 3 9,2767
A 3 9,9200
K 3 11,6567
Komersial 11,8067
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 61. Hasil Analisis Deskriptif Angka Lempeng Total (ALT) Cookies
substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%

Rata- Std. Std. Batas Batas

N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

K 3 6,6633 2,29012 11,3222 9744 12,3523 4,54 9,09
0

A 3 32,1200 6,18861 3,5730 16,7466 47,4934 27,27 39,09
0

B 3 49,0867 7,87506 4,5466 29,5239 68,6494 4454 58,18
7

C 3 95,4467 11,8184 16,8233 66,0880 124,8054 81,81 102,72
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6 9
Lanjutan Tabel 61. Hasil Analisis Deskriptif Angka Lempeng Total (ALT)
Cookies substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut

Interval Rata-Rata
dengan Tingkat
Kepercayaan 95%
Rata- Std. Std. Batas Batas
N Rata Deviasi Error Bawah Atas Min. Maks.

Total 12 45,8292 34,4749 19,9520 23,9249 67,7335 4,54 102,72
0 5

Tabel 62. Hasil Analisis ANOVA Angka Lempeng Total (ALT) Cookies
substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut

Jumlah Rata-Rata

Kuadran df Kuadran F Sig.
Antara Kelompok 12583,234 3 4194,411 68,414 ,000
Dalam Kelompok 490,472 8 61,309
Total 13073,706 11

Tabel 63. Hasil Analisis Duncan Angka Lempeng Total (ALT) Cookies substitusi
tepung tempe koro benguk dan pati garut

Angka Subset untuk Alfa = .05
Lempeng 1 2 < 4

Total N

K 3 6,6633

A 3 32,1200

B 3 49,0867

C 3 95,4467

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 3. Kuisioner Organoleptik Cookies Substitusi Tepung Tempe Koro

Benguk dan Pati Garut

LEMBAR KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK

KUALITAS COOKIES SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE KORO BENGUK

A

DAN PATI GARUT

Identitas Panelis

Nama :
Jenis Kelamin  : Laki-Laki/Perempuan
Usia ; Tahun

Informasi untuk Panelis

Cookies merupakan camilan sejenis bhiskuit yang terbuat dari tepung
gandum, mentega, gula halus, telur, garam, baking powder dan susu skim
yang diolah dengan cara dipanggang. Cookies pada penelitian ini
menggunakan substitusi tepung tempe koro benguk dan pati garut. Tepung
tempe koro benguk mengandung protein yang tinggi sehingga dapat
meningkatkan nilai gizi cookies, sedangkan pati garut mengandung
amilopektin yang tinggi sebagai pengikat adonan dan meningkatkan
kerenyahan cookies. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan cookies
yang memiliki nilai gizi lebih baik dibandingkan cookies komersial serta
dapat meningkatkan pemanfaatan kacang koro benguk yang merupakan bahan
pangan lokal oleh masyarakat.

Petunjuk

1. Peneliti menyediakan empat macam cookies dengan kode berbeda, yaitu
402, 305, 220, dan 637,

2. Panelis dipersilahkan untuk mengamati parameter warna, aroma, dan
tekstur, mencicipi masing-masing sampel, serta memberikan tanda
centang (\) pada kolom tabel berdasarkan tingkat kesukaan panelis.

3. Panelis dapat memberikan nilai yang sama lebih dari 1 kali pada
parameter yang sama pada sampel cookies yang berbeda.

4. Panelis dipersilahkan untuk meminum air putih yang berfungsi sebagai
palate cleanser setiap kali selesai mencicipi 1 sampel.

Evaluasi
Tabel 1. Uji Organoleptik Cookies

Parameter Uji

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur

1/2]3|]4]1]2|3|4]1]2]3/]4]1]2]3

4

402

305

220
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| 637 |

[ | ]

[ [ |

|

Keterangan: 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka

Panelis melakukan penilaian masing-masing parameter produk dengan
memberikan peringkat (1-4) secara berturut-turut dari produk dengan kualitas
tertinggi hingga terendah.

Tabel 2. Ranking Kesukaan Cookies

Sampel

402

305

220

637

Ranking

Lampiran 4. Dokumentasi Proses Pembuatan dan Uji Proksimat Cookies
Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Gambar 6. Uji Kadar Air

- %
bar 8. Uji Kadar Lemak
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Gambar 10. Uji Kadar §éfat Tidak

Larut

Gambar 9. Uji Kadar Protein
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Gambar 11. Uji Organoleptik
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Lampiran 5. Dokumentasi Proses Pembuatan dan Uji Proksimat Cookies
Substitusi Tepung Tempe Koro Benguk dan Pati Garut

Tabel 64. Hasil Uji Organoleptik Cookies Substitusi

Benguk dan Pati Garut

Tepung Tempe Koro

Pane Warna Aroma Rasa Tekstur
lis KIA|B|CIKIA|IB|C|K|IA|B|C|K|A|B]|C
1 314|333 (4[3|3|3(4|4 |4 /|3 |4| 4] 4
2 4 | 4|3 |3(4(4|3|3|(4(3|3|4|3|3|4]|4
3 4 | 4|4 313|443 |3(4]3|2]|2]|4|3]|3
4 4 |3 |2 (2|4|4|4| 4 |2(4|4|4)|2|3|3]|4
5 4 | 3|14 (3(3[4|3|4|(3(4|3|4|3|4|4]|4
6 4 | 3|13|2(3|4|3|3|3(4|3|2]|2]|4|3]3
7 4 |3 |12 2(4|3|2|2|2(2|3|4|2|2|3]|4
8 4 | 3 |4 (444|144 |4 (4|4 |4 )| 4|4 4|4
9 4 | 3|13 |2(3|4|4|3|3(4|4|4]|3|3|4]| 3
10 4 | 3|13 (3(4(3|4|4|(3(4|4 |4 |4 |4| 4|4
11 4 | 4|3 |3(3|4|4|4 |4 (4|3 |3 |3 |44/ 3
12 4 | 4 |4 443|344 (4|4 |3 |3 |4|4]|4
13 4 | 4|1 313|343 |3 (344|243 |42 4
14 4 | 3|13|3(3[4|3|3|3(4|]2|3|]4]|3|3]3
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Keterangan:

K = Cookies dengan 100% tepung gandum

A = Cookies dengan 60% tepung gandum, 20% tepung tempe koro benguk dan 20%
pati garut

B = Cookies dengan 60% tepung gandung, 25% tepung tempe koro benguk dan 15%
pati garut

C = Cookies dengan 60% tepung gandum, 30% tepung tempe koro benguk dan 10%
pati garut

X = Rata-rata
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18 19« 8«

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

5%

STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

e-journal.uajy.ac.id

Internet Source

O

journal.wima.ac.id

Internet Source

3%

tpa.fateta.unand.ac.id

&
Internet Source

1w

journal.unpad.ac.id
Internet Source

1w

Internet Source

repository.ub.ac.id

Internet Source

E ojs3.unpatti.ac.id

repository.unej.ac.id
Internet Source

E es.scribd.com

Internet Source

1w
1w

1w
1w

n digilib.unila.ac.id

Internet Source

1w
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